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Izzatin Ihwah. 201510220311105. Karakteristik Fisiko-Kimia dan Organoleptik 
Jelly Drink Rosella (Hibiscus sabdariffa) dengan Penambahan Konsentrasi 
Karagenan dan Jahe Merah yang Berbeda. Pembimbing I:Dr. Ir. Damat, MP. dan 
Pembimbing II : Rista Anggriani, STP. MP. M.Sc. 
ABSTRAK 
Rosella merupakan tanaman yang banyak khasiat, zat aktif yang paling 
berperan dalam kelopak bunga rosella meliputi gossypetin, antosianin, dan 
glukosidal hibiscin. Jahe merah mempunyai senyawa antioksidan alami. Upaya 
inovasi minuman fungsional yaitu membuat jelly drink dari rosella dan jahe merah. 
Karakteristik jelly drink dapat dicapai dengan karagenan. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan karagenan dan jahe merah 
terhadap karakteristik fisiko-kimia jellydrink rosella serta mengetahui perlakuan 
terbaik. 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok faktorial terdiri dari 
2 faktor. Faktor I adalah konsentrasi karagenan terdiri dari 3 level yaitu 0,30%, 
0,35%, dan 0,40% dan faktor II adalah konsentrasijahe merah terdiri dari 3 level 
yaitu 0,15%, 0,25%, dan 0,35%. Parameter yang dianalisis meliputi kekuatan gel, 
pH,kadar gula total, kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, dan organoleptik (rasa, 
aroma, dan kemudahan daya hisap). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil perlakuan terbaik pertama 
adalah C3G3 (karagenan 0,40% dan jahe merah 0,35%) dengan nilai kekuatan gel 
yang paling baik yaitu226,80g/cm2, nilai aktivitas antioksidan yang tertinggi 
sebesar 72,83% yang diperoleh dari kandungan antioksidan alami jahe merah dan 
karagenan; serta organoleptik rasa dan aroma yang dapat diterima panelis yaitu 4,83 
(agak asam) dan 3,73 (agak tidak kuat). Perlakuan terbaik kedua adalah C3G2 
(karagenan 0,40% dan jahe merah 0,25%) dengan nilai kekuatan gel 213,45 g/cm2 
menghasilkan tekstur yang paling baik kedua, organoleptik rasa yang dapat diterima 
oleh panelis sebesar 4,80 (agak asam) dan nilai aktivitas antioksidan yang relatif 
tinggi yaitu 63,47%. 
 
Kata kunci: rosella, jahe merah, jelly drink, karagenan. 
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Izzatin Ihwah. 201510220311105. Physico-Chemical and Organoleptic 
Characteristics of Rosella (Hibiscus sabdariffa) Jelly Drinkwith the Addition of 
Different Concentrations of Carrageenan and Red Ginger. Pembimbing I: Dr. Ir. 
Damat, MP. and Pembimbing II: Rista Anggriani, STP. MP. M.Sc. 
ABSTRACT 
Rosella is a plant that has many benefits, the most active substances that 
play a role in roselle petals include gossypetin, anthocyanin, and glucosidal 
hibiscin. Red Ginger has natural antioxidant compounds. An effort to innovate 
functional drinks is to make jelly drinks from rosella and red ginger. The 
characteristics of jelly drink can be achieved with carrageenan. The purpose of this 
study was to determine the effect of the addition of carrageenan and red ginger on 
the physico-chemical characteristics of rosella jelly drink and find out the best 
treatment. 
This study used a factorial randomized block design consisting of 2 
factors.Factor I is carrageenan concentration consisting of 3 levels, namely 0,30%, 
0,35%, and 0,40% and factor II is red ginger concentration consisting of 3 levels, 
namely 0,15%, 0,25%, and 0,35%.Parameters analyzed included gel strength, pH, 
total sugar levels, vitamin C levels, antioxidant activity, and organoleptics (taste, 
aroma, and easiness to sucked). 
The results showed that the first best treatment results were C3G3 
(carrageenan 0,40% and red ginger 0,35%) with the best gel strength value of 
226,80 g/cm2, the highest value of antioxidant activity was 72,83% which obtained 
from the natural antioxidant content of red ginger and carrageenan; and 
organoleptic flavors and aromas that were acceptable to panelists were 4,83 
(slightly acidic) and 3,73 (somewhat insubstantial).The second best treatment is 
C3G2 (0,40% carrageenan and 0,25% red ginger) with a gel strength value of 
213,45 g/cm2 producing the second best texture, organoleptic taste that can be 
accepted by panelists by 4,80 (slightly acidic ) and a relatively high antioxidant 
activity value of 63,47%. 
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